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陽 だ ま り 

              秋鮭スモークサーモン＝  

              

              素材に自信、加工にこだわり 

凝縮されたうま味が押し 

 

タオルを贈る運動報告と御礼

 

北海道の森と海からの贈り物 

 豊かな海で育った濃厚な旨味 

 

商品モニター報告 

＝コア・フード野付の産直ほたて＝ ＝コア・フード野付の 



　パルシステム茨城 栃木
　かしまセンター委員会

　　　　キムチの紹介とZoom学習会参加者募集

　　あ　ゆ　み

　　お　も　い

　　こ だ わ り　　

塩漬けした白菜にキムチ風の調味料をまぶすものもありますが、
本品は本場韓国で「ヤンニョム」と呼ばれるキムチの薬味に漬け始めてから組合員のもとに届くまで約1週間。
ほどよく乳酸発酵が進んでいるころあいなので、複雑で奥行きのあるうまみがしっかり。

信州望月高原の産直白菜キムチ

　㈱河村屋の紹介

　埼玉県の中山道沿いで江戸時代後期に、日本の伝統的な食文化である漬物の製
造・販売を始めました。それから200年もの間この場所で、厳選された国産野菜を使
い、手作りの製法を守りながら漬物を作り続けています。

　他国の食文化も柔軟に受け入れ、新しいものへ様変わりさせていく日本人は、食文
化を多様に変化させています。そのような中で漬物屋として、心を込めて丁寧に作り
続けることを大切に考えています。

　国産原料にこだわるだけでなく、季節や旬に合わせ最も良い産地で採れたものを厳
選し、野菜の持ち味を生かすよう良い塩を使い、丁寧に手作りしています。

6/23（木）10：30～12：00、
キムチのオンラインZOOM学習会を開催。
参加費無料。申込締切6/10（金）。

下記スマホサイトからお申し込みください。
当日参加者には後日、

「産直カットわかめ（小さめカット）」プレゼント！

組合員の声
「爽やかで、まろやかな辛さなので、
後味が良いです。
ピリピリした辛さのキムチとは違います。」


